Kruchy placek z morelami

O

czas przygotowania: 75 min

A

poziom trudnosci: $redni

Sktaciniki

CIASTO:

® mgkapszenna-250g

® proszek do pieczenia Gellwe - 1/2 tyzeczki
® cukier-125¢g

® mastolub margaryna-150g

® jajko (rozmiar L) - 1sztuka
WIERZCH:

® morele-800g

® cukier-300g

® Lonfiturex 3:1Gellwe - 1 opakowanie
.

stupki migdatowe - 20 g

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl
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Przygotuj ciasto. Wszystkie sktadniki ciasta wt6z do miski i wymieszaj
mieszadtami miksera. Nastepnie wy16z ciasto na podsypany magkq stét i
szybko zagnieé.

Ciasto rozwatkuj i wylep nim dno wytozonej papierem do pieczenia
formy o wymiarach 22 x 28 cm. Zréb z ciasta lekki rancik na bokach.
Ciasto naktuj gesto widelcem i wstaw do nagrzanego piekarnika. Piecz
okoto 20 minut w temperaturze 200°C.

Morele, umyj, pokréj na éwiartki i usun pestki. W+6z do garnka, wlej 50 ml
wody i wsyp Konfiturex. Zagotuj od czasu do czasu mieszajgc. Dodaj
cukier i ponownie zagotu;.

Usuh powstatq podczas gotowania piane. Zdejmij z ognia i lekko
przestudz. Jeszcze cieptq mase morelowq wyt6z na ciasto i posyp
stupkami migdatowymi. Odstaw do wystygniecia.

Smacznego!
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Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Kruchy placek z morelami

Proszek clo pieczenia 302

Proszek do pieczenia Gellwe. Gwarancja smaku, gwarancja jakosci.

To pewnos¢ wypieku oraz niezbedny dodatek do pieczenia wszystkich ciast.
Puszyste i wyroéniete ciasto to gwarancja jakoéci oraz wykorzystania najwyzszej
jakosci surowcdw.

Podwdéjna porcja na Tkg maki.

Opakowanie zawiera: 30g

Konfiturex 3:130g

Konfiturex to produkt zelujgcy do dzeméw i konfitur. Zawartosé opakowania
stuzy do przygotowania konfitury lub dzemu z kilograma owocéw.

Mieszanka zelujgca do konfitur i dzemodw niskostodzonych. Zawartos$é
opakowania wystarczy do przygotowania konfitury lub dzemu z 1 kg owocédw +
0,35 kg cukru.

Produkt na bazie naturalnej pektyny owocowej.

Warto pamietaé:
Aby konfitura zachowata piekny kolor i wyrazisty smak (szczegdlnie ze stodkich
owocdw), nalezy dodac szczypte kwasku cytrynowego Gellwe.

Opakowanie zawiera: 30g



